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Refuser la trivialisation du manger 
et ré-enchanter l’alimentation

Introduction

Avant-
par Maggy Bieulac-Scott,
Directrice de l’Ocha

Face à la mondialisation de notre alimentation, le modèle alimentaire français peut-il 
survivre ? La question mérite d’être posée, non pas en termes économiques, mais en 
termes de capacité culturelle à continuer d’exister. L’enjeu est bien la survie d’un modèle 
agricole et culinaire qui a façonné notre spécificité culturelle et notre art de se nourrir. 
A l’heure où l’on constate que le «French paradox» pourrait être source non seulement 
de plaisir mais aussi de santé, la question de l’avenir du modèle alimentaire français 
mérite d’être posée. Cette synthèse de travaux de l’Ocha vous aidera à y trouver 
des réponses. 

Laurent Damiens
Directeur de la Communication du Cniel

Cette invitation lancée par Claude Fischler et Estelle Masson dans leur ouvrage Manger. 
Français, Européens et Américains face à leur alimentation reflète on ne peut mieux 
l’esprit des travaux menés depuis sa création en 1992 par l’Ocha, l’Observatoire 
Cniel des Habitudes Alimentaires. Sous l’égide de son comité scientifique, l’Ocha 
explore les relations que les mangeurs entretiennent avec leurs aliments, à travers 
une approche pluridisciplinaire centrée sur les sciences humaines et sociales. L’Ocha 
s’est particulièrement attaché à comprendre comment les mangeurs d’aujourd’hui 
pensent leur alimentation, leurs représentations du bien-manger, leurs définitions 
de la qualité, l’évolution de leurs normes et de leurs pratiques afin de comprendre 
les choix alimentaires d’aujourd’hui et surtout ceux de demain.
L’Ocha, outil de compréhension de notre relation à l’alimentation en tant que terrain 

4
www.lemangeur-ocha.com - Maggy Bieulac-Scott - OCHA. La question alimentaire, Paris, 2008, 48 pages



privilégié où s’exprime la relation à soi, aux autres et au monde, s’efforce d’éclairer 
les évolutions sociétales et leurs enjeux. Notamment :
•		l’importance	du	plaisir,	du	partage	et	de	la	convivialité
 dans le modèle alimentaire français ; 
•		les	risques	d’effets	pervers	à	craindre	de	trop	de	médicalisation,
 d’esthétique de minceur/maigreur, de régimes d’exclusion ; 
•	le	besoin	de	renouer	le	lien	entre	les	mangeurs	citadins	et	l’origine	de	leurs	aliments ; 
•		la	façon	dont	les	mangeurs	pensent	leur	alimentation,	selon	différentes	rationalités, 

y compris la pensée magique et ses effets sur les biais de raisonnement et les erreurs 
de jugement…

De nombreuses recherches ont parcouru la vie de l’Ocha, les principales sont 
synthétisées dans ce document. Le projet AlimAdos, commencé en 2007, s’intéresse 
à la relation des jeunes de 12 à 19 ans à leurs aliments et à leur corps dans une 
France multiculturelle. Ce projet est co-financé par l’Agence Nationale de la Recherche 
et mené avec deux laboratoires du CNRS en Alsace et en Paca. À partir de 2009, 
le projet LeCHE – Lactase persistence and the early Cultural History of Europe – 
réunira pendant quatre ans, treize laboratoires de recherche en Europe. Toutes les 
disciplines participant à l’archéologie et à la paléo-anthropologie travailleront sur 
les origines de la domestication animale, de l’élevage laitier et de la consommation 
de lait, à partir notamment des traces du gène de la lactase chez des populations 
européennes très anciennes. Ce projet aidera à comprendre la co-évolution entre 
la vache et l’homme. 

Entre nature et culture, de la préhistoire au temps de la mondialisation et du métissage, 
ces nouveaux chantiers nous permettront de mieux apprécier et défendre notre système 
et nos valeurs alimentaires. Des valeurs fondées sur le plaisir et le partage et sur 
la dimension collective et sociale du manger et dont les bénéfices «secondaires» sont 
d’être favorables à notre santé…
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